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nostra	 salut.	 Nombrosos	 mitjans	 de	 comunicació	 ens	 informen	 sobre	 les	 malalties	
relacionades	amb	una	inadequada	alimentació,	tal	com	les	lesions	cardiològiques	amb	






financera	 per	 la	 creació	 d’un	 restaurant	 de	 menjar	 ràpid	 i	 saludable	 a	 la	 ciutat	 de	
Barcelona.	 Per	 poder	 dur	 a	 terme	 aquest	 projecte	 s’ha	 dividit	 en	 diverses	 parts.	 En	
primer	 lloc,	 estudiar	 la	 situació	 i	 estat	 del	 mercat	 en	 el	 qual	 es	 pretén	 actuar	 i	
seguidament	 determinar	 si	 les	 condicions	 tècniques	 i	 econòmiques	 són	 o	 no	
executables.		
	
D’entrada	 s’ha	 avaluat	 quins	 factors	 del	 macroentorn	 i	 microentorn	 tenen	 alta	
influència	sobre	el	mercat	de	la	restauració,	utilitzant	l’anàlisi	PEST	en	el	primer	estudi	i	
el	mètode	de	les	5	forces	de	Porter	en	el	segon.	Un	cop	estudiada	la	competència	en	el	
mercat	 i	els	 factors	que	més	afecten	a	 la	companyia,	 	 s’ha	 realitzat	un	pla	estratègic	
detallant	 la	 visió,	 els	 valors	 i	 la	 missió	 amb	 la	 finalitat	 de	 plasmar	 les	 principals	
característiques	i	el	segell	d’identitat	de	l’empresa.	Finalment	s’ha	procedit	a	l’avaluació	
i	 disseny	 dels	 aspectes	 interns	 de	 l’empresa,	 en	 altres	 paraules	 el	 pla	 tècnic,	 de	
màrqueting	 i	 l’economicofinancer.	 El	 pla	 tècnic	 ha	 servit	 com	 a	 eina	 per	 escollir	 la	
situació,	 horari	 i	 disseny	del	 local	 i	 també	per	organitzar	 tots	 els	 aspectes	de	 servei,	
personal	i	processos.	Per	altra	banda,	en	l’apartat	de	màrqueting	s’ha	establert	el	preu	
dels	productes	en	venda	i	estudiat	la	millor	forma	per	donar	a	conèixer	l’establiment	i	






































































































































































































pla	 d’empresa	 acostuma	 a	 ser	 una	 eina	 d’autoavaluació	 utilitzada	 pel	 mateix	
emprenedor.	 Per	 altra	 banda,	 de	 cara	 als	 agents	 externs,	 el	 pla	 d’empresa	 permet	
defensar	 un	 projecte	 davant	 altres	 propostes,	 ja	 sigui	 per	 obtenir	 finançament,	 per	










alimentàries	 també	estan	 canviant,	 es	per	això	que	una	part	de	 la	població,	 a	 l’hora	
d’escollir	una	opció	alimentaria,	fa	ús	de	establiments	de	menjar	ràpid	o	bé	per	plats	











investigadors	 de	 l'Institut	 del	 Hospital	 del	 Mar	 d'Investigacions	 Mèdiques	 (IMIM)[1],	
l'obesitat	ha	adquirit	tints	epidèmics	en	tot	el	món.	Segons	l’estudi	pel	2030,	es	preveu	












un	 estudi	 exhaustiu	 del	 mercat	 culinari	 a	 la	 ciutat	 de	 Barcelona,	 enfocat	 de	 forma	




individu,	depenent	de	 les	prioritats	 culinàries	de	 cadascú.	És	per	això	que	en	aquest	





































Segons	 un	 article	 publicat	 per	 el	 diari	20minutos	 el	 03.09.2019[6],	 actualment	 a	
Espanya	la	meitat	de	la	població	adulta	és	obesa	o	té	problemes	de	sobrepès.	Experts	
en	 temes	 nutricional	 i	 metabòlics	 varen	 alertar	 en	 la	 celebració	 del	 XXIV	 Congrés	





Precisament,	 l’American	Medical	Association	 (AMA),	 ha	notificat	 les	mesures	de	
prevenció	 que	 es	 deuen	 portar	 a	 terme	 davant	 les	 malalties	 cardiovasculars,	 que	












Cardiologia	 (SEC)	 publicat	 el	 10.02.2016	 per	 la	 Revista	 Española	 de	 Cardiología[7],	
Catalunya	 era	 la	 segona	 comunitat	 autònoma	 amb	 menys	 obesitat	 i	 sobrepès	
d’Espanya	amb	un	percentatge	del	15,5%	de	la	població.	Segons	la	doctora	Almudena	
































una	 varietat	 de	menús	 per	 l’hora	 de	 dinar	 elaborats	 a	 partir	 de	 la	 combinació	 de	
diversos	 aliments	 saludables	 com	 fruites,	 hortalisses,	 verdures,	 oli	 d’oliva,	 llegums,	
aliments	carnis	baixos	en	grasses,	espècies	de	 la	regió,	etc.	Així	es	pot	obtenir	plats	







































Aquest	 pla	 d’empresa	 descriu	 l’empresa	 FastFit,	 una	 empresa	 de	 restauració	
especialitzada	en	‘fast	food’	saludable,	ubicada	a	la	ciutat	de	Barcelona,	i	que	enfoca	
el	 seu	 servei	 a	 alimentar	 a	 usuaris	 que	 poden	 dedicar	 poc	 temps	 a	 l’activitat	












FastFit	 s’ubicarà	 en	 un	 barri	 freqüentat	 per	 estudiants	 amb	 la	 intenció	 de	
proporcionar	un	servei	pròxim	a	 la	seva	zona	de	treball	per	tal	d’augmentar	 la	seva	
comoditat	quan	vulguin	utilitzar	aquest	servei.	L’empresa	serà	fundada	per	 	2	socis,	
registrant	 com	 una	 Societat	 de	 Responsabilitat	 Limitada.	 El	 capital	 social	 serà	 de	
50.000€	per	part	del	soci	capitalista	 i	es	comptarà	amb	un	préstec	bancari	a	5	anys	
d'altres	 20.000€	 amb	 un	 tipus	 d'interès	 de	 7,5%.	 S'observarà	 que	 per	 a	 l'escenari	
neutre	 els	 nivells	 de	 vendes	 estaran	 sobre	 els	 160.000€	 i	 que	 els	 indicadors	 de	
rendibilitat	són	positius,	sent	el	TIR	de	16,15%	i	el	VAN	de	l'accionista	de	36.669,69€.	
El	 local	 comptarà	 amb	 aproximadament	 150	 m2	 distribuït	 en	 5	 espais:	 la	 cuina,	




El	 restaurant	 oferirà	 uns	 productes	 i	 menús	 detallats	 en	 una	 carta	 on	 es	







diferents;	 Català,	 Castellà	 i	 Anglès,	 ja	 que	 així	 arribem	 a	 tot	 el	 possible	 públic.	
Paral·lelament	 es	 realitzaran	 ofertes	 permanents	 i	 eventuals	 amb	 l’objectiu	
d’incrementar	 les	 vendes	 d’alguns	 productes	 específics	 segons	 la	 temporada	 o	 per	
atraure	un	públic	objectiu,	oferint	així	uns	preus	més	econòmics	i	atractius.		
	
El	 negoci	 estarà	 dirigit	 principalment	 a	 un	 públic	 jove	 i	 estudiants	 universitaris	












- Ubicació:	 Carrer	 Sabino	 Arana,	 barri	 de	 la	 Maternitat	 i	 Sant	 Ramón,	
Barcelona.	
- Nombre	 de	 socis:	 Dos	 socis	 fundadors,	 un	 soci	 treballador	 i	 un	 soci	
capitalista.	
- Nombre	de	personal:	Es	començarà	amb	4	treballadors,	tenint	en	compte	el	






































tipus	 de	 servei	 serà	 l'ingrés	 familiar	 per	 càpita	 dels	 ciutadans	 de	 Catalunya,	
paràmetre	fonamental	a	l’hora	d’estudiar	la	viabilitat	d’un	negoci	encarat	a	l’oci,	
ja	que	és	un	factor	totalment	prescindible	en	la	vida	quotidiana	de	la	població	i	en	
moments	 de	 dificultats	 econòmiques	 sol	 ser	 el	 primer	 sector	 sacrificat.	 És	
important	detallar	aquest	ingrés	per	tal	de	saber	quin	és	el	poder	adquisitiu	de	les	
persones	 que	 poden	 freqüentar	 el	 local	 i	 l’economia	 que	 tenen	 disponible	 per	
cobrir	les	seves	despeses	personals	que	acostuma	a	ser	aproximadament	el	30%	













































































Un	 article	 publicat	 pel	 diari	 ELPAÍS[16],	 ens	 informa	 que	 el	 sector	 terciari	
contribueix	al	66,4%	del	PIB	 i	dóna	feina	a	més	del	76,6%	de	 la	població	activa	































































































Tal	 com	 es	 mostra	 en	 la	 gràfica	 de	 l’INE[20],	 la	 distribució	 geogràfica	 per	
comunitats	 autònomes	 indica,	 que	 la	 població	 resident	 a	 Catalunya,	 durant	 el	
primer	semestre	del	2019	va	experimentar	un	creixement	relatiu	del	0,57.	Situant-




















s’expecta	 realitzar	 l’activitat,	 però	 en	 aquest	 cas	 l’estudi	 només	 es	 realitzarà	 a	
Espanya.	
	
Hi	ha	diverses	 lleis	que	s’han	de	tenir	en	compte,	 ja	que	són	 influents	en	el	
desenvolupament	del	present	projecte.	Seguidament	es	fa	una	recollida	de	lleis	














implementació	 de	 limitacions	 	 de	 tota	 activitat	 comercial	 desenvolupada	
professionalment	amb	ànim	de	lucre	oferint	articles	a	consumidors	finals.	
	
- Lleis	 de	 regulació	 sobre	 sistemes	 de	 formació	 professional	 (BOE-A-2015-
9734)[24]:	 Són	 decisions	 legislatives	 amb	 l’objectiu	 de	 millorar	 la	 formació	
laboral	i	prevenir	riscos.		
 
- Lleis	 d’ocupació	 (BOE-A-2015-11431)[25]:	 Són	 lleis	 laborals	 amb	 l’objectiu	











- Protecció	 de	 productes	 alimentaris	 (Reglament	 10/2011)[27]:	 Estipula	 les	
obligacions	sobre	materials	i	objectes	plàstics	destinats	a	entrar	en	contacte	
amb	aliments.		

















Tot	 i	 que	 els	 aspectes	 esmentats	 anteriorment	 són	 importants	 pel	





Paral·lelament,	 per	 identificar	 les	 despeses	 tant	 a	 l’inici	 com	 durant	 el	


























en	 els	 seus	 costos,	 el	 que	 pot	 generar	 en	molts	 casos	 un	 avantatge	 envers	 la	
competència.	Els	factors	tecnològics	aplicats	a	la	cuina	són	força	importants,	per	
estar	a	l'avantguarda	de	les	noves	tècniques	i	aplicacions	culinàries.	Les	següents	














- Abatedors	 de	 calor:	 Un	 abatedor	 de	 temperatura	 és	 una	 màquina	
d'hostaleria	generalment	per	a	cuines	professionals,	que	ens	permet	
refrigerar	de	forma	ràpida	qualsevol	aliment	en	menys	2	hores	
- Productes	 de	 IV	 gamma:	 Són	 productes	 que	 han	 sorgit	 gràcies	 a	 les	
noves	tecnologies	de	transformació	i	conservació	i	a	la	demanda	dels	
consumidors,	 que	 busquen	 i	 valoren	 aliments	 més	 còmodes	 de	






solen	 necessitar	 	 una	 preparació	 mínima	 pel	 seu	 consum,	 com	 un	
escalfament.		
	
Totes	 aquestes	 noves	 tècniques,	 no	 exigeixen	 grans	 maquinàries,	 ni	 grans	
inversions	 i	 són	 molt	 accessibles	 a	 tots	 els	 professionals	 del	 sector.	 De	 les	




















El	 model	 de	 les	 5	 forces	 de	 Porter	 constitueix	 una	 metodologia	 d'anàlisi	 per	
investigar	sobre	les	oportunitats	i	amenaces	en	una	indústria	determinada.	En	altres	
paraules,	aquest	model	investiga	si	és	rendible	crear	una	empresa	en	un	determinat	









































que	 s’han	 d’utilitzar	 tècniques	 i	 estratègies	 vàries	 per	 tal	 de	 poder	 satisfer	 i	
fidelitzar	 a	 la	 clientela.	 Aconseguir	 un	 conjunt	 de	 clients	 fidels	 és	 l'objectiu	
principal	d'aquesta	empresa,	i	per	a	això	es	realitzarà	un	esforç	continuat	aplicant	

















perquè	 aquestes	 puguin	 produir	 els	 béns	 o	 serveis	 de	 l'empresa.	 Per	 tant,	 és	
important	determinar	quins	productes	seran	necessaris	per	realitzar	els		productes	












primeres;	 fruites,	 verdures,	 hortalisses,	 oli	 d’oliva,	 cereals,	 llegums	 i	 aliments	
d'origen	animal	com	salmó,	pollastre	i	porc.	La	selecció	d'un	proveïdor	depèn	de	




















Actualment	a	Espanya	el	 sector	de	 la	 restauració	modera	el	 seu	creixement	
amb	un	lleu	ascens	interanual	del	0,7%.	Segons	les	dades	publicades	en	Hostelería	
Madrid[31]	sobre	els	negocis	de	menjars	i	begudes	a	Espanya,	s’indica	que	1.857	
nous	 establiments	 van	 començar	 a	 treballar	 durant	 l’any	 2018	 arribant	 a	 un	
nombre	total	de	279.396	local	respecte	l'any	anterior,	Espanya	comptava	amb	un	
total	 de	 277.539	 locals	 de	menjars	 i	 begudes	 en	 l’àmbit	 nacional	 que	 creixia	 a	
l’1,1%.	Del	superàvit	de	1.857	bars	i	restaurants	registrats	en	el	conjunt	d'Espanya,	







En	 el	 sector	 de	 la	 restauració	 l’amenaça	 de	 nous	 competidors	 entrants	 és	
constant	 com	 que	 no	 hi	 ha	 excessives	 traves	 per	 part	 de	 l'administració	 i	 les	
llicències	es	poden	aconseguir	fàcilment.	És	per	això	que	es	pot	pensar	que	hi	ha	
una	 gran	 amenaça	 de	 nous	 competidors,	 però	 el	 subsector	 de	 menjar	 ràpid	
saludable	 que	 s’analitza	 just	 està	 començant	 a	 desenvolupar-se	 a	 Espanya	 i	



















En	 el	 sector	 de	 la	 restauració	 els	 principals	 productes	 substitutius	 per	 tal	 de	
reduir	les	despeses	en	restaurants	són;	plats	preparats	de	V	gamma	que	es	poden	
trobar	en	supermercats,	menjar	casolà	i	comandes	per	delivery.	Amb	l’objectiu	de	




reescalfant-los.	 Com	 a	 contrapunts	 per	 aquests	 productes	 estan	 la	 necessitat	
d’eines	culinàries	com	un	microones	per	tal	d’escalfar	els	aliments	i	en	cas	exclusiu	


















establiments	 han	 posat	 en	marxa,	 per	 això	 la	 competència	 no	 és	molt	 gran.	 A	




The	 Juice	House	 és	 restaurant	 healthy	 a	 Barcelona	 que	 està	 especialitzat	 a	
oferir	menjar	saludable.	L’establiment	ofereix	sucs	saludables	però	també	dinars	i	










Es	 tracta	d'un	 local	 inspirat	en	 la	cultura	gastronòmica	dels	 sucs	 i,	per	això,	



















Aquesta	 empresa	 ofereix	 diversos	 postres	 casolans,	 sucs	 naturals,	 cafè	
ecològic,	 tapes	 innovadores...	 És	 un	 local	 amb	 preus	 força	 econòmics,	 que	





força	 ajustat.	 Es	 distingeix	 aportant	 una	 dieta	 mediterrània	 amb	 productes	
















l’avinguda	 Diagonal,	 3.	 Aquesta	 empresa	 s’especialitza	 a	 oferir	 aliments	



















Salad	Market	és	una	cadena	de	bar/restaurant	de	menjar	 ràpid	 i	 saludable;	
molt	enfocat	al	“take	away”;	i	que	neix	amb	l'objectiu	de	poder	oferir	una	bona	
amanida	personalitzada,	 feta	amb	productes	 frescos	del	dia	 i	 a	molt	bon	preu.	
Aquesta	empresa	treballa	únicament	amb	matèria	primera	fresca	del	dia,	i	amb	la	












SanaVida	 ofereix	 ara	 3	 serveis	 diferents	 que	 són:	 dietes	 personalitzades,	
càtering	 d’oficines	 i	 cadena	 de	 menjar	 ràpid	 saludable.	 Aquesta	 empresa	

































la	 possibilitat	 de	 crear	 els	 bowls	 de	 forma	 personalitzada.	 Tenen	 dos	 trets	






































Segons	 la	 Classificació	 Nacional	 d'Activitats	 Econòmiques	 (CNAE),	 informe	
presentat	per	IDESCAT[32],	el	negoci	es	troba	englobat	en	el	sector	d’Hostaleria,	que	al	



















Iº).	Més	concretament	a	Serveis	de	menjar	 i	beguda	 (CNAE-I56º),	 i	dins	d’aquest,	a	
Restaurants	 i	 llocs	 de	 menjar	 (CNAE-I561º).	 El	 CNAE	 especifica	 que	 aquest	 sector	























la	 lleu	sortida	de	 la	crisi,	al	costat	d'altres	factors	com	el	turisme	i	els	nous	gustos	 i	























per	 l’Asociaión	 de	 Hostelería	 de	 la	 Comunidad	 de	Madrid[34],	 al	 2017	 la	 comunitat	
autònoma	amb	més	empreses	dedicades	a	 la	restauració	es	troben	en	 la	comunitat	















A	 partir	 de	 la	 gràfica	 realitzada	 pel	 portal	 estadístic	 Statista[35],	 que	 mostra	
l’evolució	anual	a	Catalunya	entre	el	2010	i	el	2018	del	nombre	de	locals	d’empreses	
hostaleres	diferenciant	segons	si	és	allotjament	o	restauració,	veiem	que	actualment	






















del	 local	 i	 la	 qualitat	 de	 la	 bodega.	 No	 utilitzo	 aquest	 tipus	 de	 classificació	 perquè	
clarament	el	nostre	local	no	pretén	competir	en	aquest	àmbit.		
	









Els	 restaurants	 gourmet,	 denominats	 d’autor,	 es	 diferencien	 a	 causa	 de	 la	 gran	
qualitat	dels	aliments	i	els	productes	servits,	la	refinada	decoració	relacionada	amb	el	
caràcter	del	 restaurant,	 la	gran	qualitat	 i	professionalitat	dels	 treballadors	 i	 l’elevat	




























hospitals,	 empreses,	 col·legis,	 etc.	Aquests	 locals	 acostumen	a	donar	un	 servei	 a	 la	
clientela	 que	 utilitza	 les	 instal·lacions	 on	 es	 troba	 localitzat.	 És	 important	 realitzar	
menús	i	varietat	de	menjar	dia	rere	dia	degut	a	que	la	fidelització	dels	usuaris	és	força	





Analitzant	els	bars	 i	 les	 tavernes,	podem	considerar	que	són	 locals	destinat	a	 la	
venda	de	productes	semielaborats	o	que	requereixen	tècniques	 i	eines	d’elaboració	






El	 nostre	 local	 es	 troba	en	el	 sector	de	 “fast	 food”.	 El	menjar	 ràpid	 és	un	 tipus	
d'alimentació	 ideat	 per	 a	 preparar	 i	 servir	 el	menjar	 ràpidament.	Una	 de	 les	 seves	













la	 majoria	 d’establiments	 de	 menjar	 ràpid	 es	 fan	 servir	 tècniques	 que	 permeten	
aconseguir	un	cert	gust	o	consistència	 i	preservar	 frescor,	això	requereix	sovint	 l'ús	
d'additius,	 de	barreges	 de	 subproductes	 amb	 la	 carn	 i	 greixos.	 També	 se	 sol	 afegir	












patir	 una	 caiguda	 de	 vendes	 superior	 al	 20%	 amb	 relació	 als	 nivells	 que	 anaven	
mantenint	 abans	 de	 l'eclosió	 de	 la	 crisi.	 Però	 també	 van	 patir	 fortes	 caigudes	 els	







que	 es	 varen	 fer	 per	 a	 aquest	 any.	 El	 sector	 hostaler	 va	 evolucionar	 de	 manera	
mesurada	 el	 2018,	 la	 xifra	 de	 negoci	 va	 augmentar	mantenint	 el	 nivell	 d'ocupació	
pràcticament	la	mateixa	xifra	que	l'any	anterior	i	amb	un	increment	de	preus	moderat,	










Les	 noves	 tendències	 passen	 per	 l'aposta	 a	 la	 salut	 i	 la	 sostenibilitat	 en	 els	
productes,	 on	 un	 mercat	 format	 per	 usuaris	 cada	 vegada	 més	 joves	 aposta	 per	
ingredients	saludables	i	orgànics	que	els	permetin	compatibilitzar	la	seva	visita	a	bars	
i	restaurants	amb	el	seu	estil	de	vida.	A	més,	una	bona	eina	d’innovació	en	l’hostaleria	
implica	 demostrar	 autenticitat	 i	 transparència	 al	 consumidor,	 revelant	 així	 els	
processos	culinaris	portats	a	terme	pel	personal	de	cuina	per	tal	d’oferir	experiències	
diferents	a	el	habitual	i	entretenir	als	comensals.	La	combinació	de	noves	tecnologies,	




Actualment	 les	 xarxes	 socials	 i	 la	 informació	 web	 ha	 agafat	 molta	 força	 en	 la	
societat,	és	per	això	que	moltes	empreses	han	aprofitat	aquesta	oportunitat	per	crear	
aplicacions	i	pàgines	web	que	treballen	com	intermediaris	entre	els	establiments	i	els	
consumidors.	 Aquestes	 empreses	 realitzen	 valoracions	 als	 locals	 segons	 les	
puntuacions	dels	usuaris	que	han	freqüentat	el	local.	Tipadvisor,	ElTenedor	i	Booking	




















client,	 servint	 una	 àmplia	 varietat	 de	 menjar	 i	 oferint	 especialitats	 o	 activitats	
específiques,	això	fa	que	aquests	locals	siguin	molt	atractius	per	a	realitzar	un	dinar	



























possible	 d’aconseguir	 gràcies	 a	 l’aposta	 per	 una	 innovació	 culinària,	 realitzar	 nous	
menús	amb	una	gran	creativitat	i	oferint	una	bona	qualitat	de	productes.	A	llarg	termini	











La	 visió	 té	 un	 caràcter	 motivador	 i	 inspirador,	 per	 tant	 totes	 les	 metes	 que	
plantegem	 sobre	 ella,	 han	 de	 ser	 obligatòriament	 realistes	 i	 assolibles.	 FastFit	 té	













Són	 la	 personalitat	 de	 l’empresa	 i	 no	 poden	 convertir-se	 en	 una	 expressió	 de	










partir	 dels	objectius	es	procedeix	 a	 redactar	 els	 valors	que	ha	de	 complir	 la	nostre	
empresa:	
	

























































negoci	es	 trobi	 localitzat	en	 la	zona	universitària,	 ja	que	el	nivell	de	demanda	en	el	
sector	de	restauració	durant	l’àpat	de	dinar	es	força	elevada	respecte	altres	zones	de	























un	alt	 ambient	universitari,	 a	més	de	 les	 facultats	 i	 rectorats,	 també	hi	 ha	un	 gran	
nombre	 de	 col·legis	 majors,	 clubs	 esportius	 de	 gran	 reconeixement	 (DiR	 i	 RCPB),	
piscines,	jardins	i	el	Camp	Nou,	que	pot	oferir	un	elevat	nombre	de	clients	que	passen	























en	aquesta	 zona	són	 tallats	pel	mateix	patró,	 com	què	hi	ha	4	blocs	amb	 la	mateixa	



















































El	 magatzem	 tindrà	 una	 superfície	 total	 de	 7,5m2,	 serà	 la	 zona	 del	 local	 on	
s’emmagatzemaran	la	majoria	dels	productes	i	tots	els	congelats	i	estarà	compost	





























entre	hores,	 a	més	a	 la	part	 inferior	hi	 haurà	unes	neveres	per	 guardar	 sobretot	
refrigeris	i	aigua	amb	la	intenció	d’agilitzar	el	temps	d’entrega	de	les	comandes.	La	










































































En	 aquest	 apartat	 s’estudia	 i	 comenta	 la	 informació	 i	 tasques	 principals	
necessàries	 pel	 bon	 funcionament	 del	 local	 que	 desenvoluparan	 cadascun	 dels	
treballadors	segons	el	seu	roll	de	treball.	S’esmenten	les	obligacions,	funcions,	feines	


































































































































































Per	 tal	 de	 poder	 desenvolupar	 de	 forma	 adient	 i	 segura	 tots	 els	 càlculs	
pressupostaris	i	elaboracions	de	campanyes	de	màrqueting	eficients	serà	necessària	



























































vital	 pel	 negoci	 i	 necessitarà	 una	 revisió	 diària	 per	 actualitzar	 el	 sistema	 i	
comprovar	que	no	s’entra	en	trencament	d'estoc	i	reposar	quan	es	comenci	a	usar	
l'estoc	de	seguretat.	És	per	això	que	 l'estoc	de	seguretat	serà	 l'equivalent	a	 les	
matèries	 primeres	 necessàries	 per	 operar	 durant	 48	 hores.	 Això	 ens	 protegirà	


















tant	 que	 conservin	 al	 màxim	 les	 seves	 qualitats	 organolèptiques.	 A	 més,	 les	











L’elaboració	dels	plats	 és	una	altra	etapa	 fonamental	 que	es	portarà	 a	 terme	
gràcies	al	treball	del	personal	de	cuina.	A	primeres	hores	del	matí,	el	personal	de	cuina	
s'encarregaran	 de	 preparar	 tots	 els	 ingredients.	 És	 a	 dir,	 en	 les	 primeres	 hores	 es	
dedicaran	 a	 tallar	 i	 condicionar	 totes	 les	 verdures,	 elaborar	 prèviament	 algun	 dels	
ingredients,	 descongelar	 la	matèria	 primera	 necessària,	 i	 posar	 a	 punt	 els	 equips	 de	




















semblant	 al	 de	 forces	 	 cadenes	 “fast	 food”,	 amb	 un	 servei	 de	 recollida	 de	




No	 obstant	 això,	 un	 cop	 realitzada	 la	 comanda	 i	 el	 pagament	 en	 caixa,	 es	
genera	 un	 tiquet	 a	 pantalla	 de	 la	 zona	 de	 cuina	 amb	 la	 comanda	 pertinent.	
D’aquesta	manera	s’evita	els	temps	d’espera	pertinents	al	servei	a	taula,	ajudant	






















En	aquest	apartat	es	 representa	de	 forma	esquemàtica	els	passos	 i	processos	











































































2.	Recepta:	 	 Triturar	els	 tomàquets	amb	aigua	 freda	 i	 un	
bon	raig	d’oli,	deixar	el	cogombre	una	estona	en	remull	amb	






















































2.	 Recepta:	 Deixar	 el	 dia	 abans	 a	 marinar	 el	 salmó	 amb	





3.	 Característiques:	 	 Ràpid	 de	 preparar,	 es	 pot	 fer	 amb	
diferents	 ingredients	 de	 peix	 i	 formatges	 segons	 la	

















































sofregeix	 a	 foc	mitjà,	 s’hi	 posa	 el	 bacon	 tallat	 a	 tires	
fines	 i	 desprès	 una	 cullerada	 de	 concentrat	 de	
tomàquet	natural	axó	es	pot	reservar	 i	en	el	moment	





















7.	 Presentació:	 Admet	 moltes	 variables	 de	 servir-lo	
amb	 diferents	 ingredients	 de	 cada	 temporada,	

































tendra	 tallat	 ben	 petit,	 al	 darrer	 moment	 (sempre	 és	
opcional)	posar	unes	tires	de	bacon.	
	
3.	 Característiques:	 Ràpid	 de	 preparar,	 es	 pot	 fer	 amb	
diferents	 ingredients	 segons	 la	 temporada,	 vegetals	 de	
proximitat,	 si	 es	 vol	 es	 pot	 fer	 sense	 bacon,	 saludable,	
















































2.	 Recepta:	 Posar	 a	 coure	 la	 quinoa	 i	 preparar	 els	
pebrots	netejant	 l'interior	 i	tallant	 la	punta.	Tot	seguit,	
preparar	 el	 farcit.	 Posar	 a	 foc	mitjà	 en	 una	 paella,	 un	























































1.	 Ingredients:	 Salmó,	 pebrot	 vermell,	 pebrot	 groc,	









Sofregir	 la	 ceba	 ratllada	 i	 afegir	 el	 pebrot,	 carbassó,	
pastanaga	i	tomàquet	tallat	a	mides	diferents	segons	el	
temps	 oportú	 de	 cocció,	 un	 cop	 ben	 cuit	 però	 sense	
excés	 de	 cocció,	 afegir	 100cl	 d’aigua	 o	 brou	 de	


























7.	 Presentació:	Mai	 col·locarem	 la	 samfaina	 sobre	 el	
salmó	millor	al	costat	per	evitar	la	sobrecocció	del	peix,	




























2.	Recepta.	Usar	pits	de	pollastre	 sense	pell	 i	 de	
mides	similars	que	deixant-los	marinar	20’	amb	sal	
pebre	 i	 unes	 gotes	 de	 soja.	 Enfornar	 	 durant	 15	
minuts	 a	 una	 temperatura	 de	 180ª.	 Finalment,	
filetejar	fi	el	pit	de	pollastre.	
Paral·lelament	 realitzar	 una	 amanida	 d’enciam,	
alvocat	 i	 tomàquet	 com	 acompanyament,	
condimentada	amb	un	raig	d’oli.	 	 	
3.	 Característiques:	 :	 Mai	 courem	 en	 excés	 el	


















































































































es	 pot	 servir	 fora	 d’hores,	 també	 es	 pot	 fer	 al	

















































per	 tallar-la	 a	 trossets	 en	 forma	 de	 quadrats	 petits.	 De	





3.	 Característiques:	 Tradicional,	 saludable,	 polivalent,	


















































2.	 Recepta:	 Untar	 un	 motlle	 quadrat	 d’uns	 20	 cm	 de	
costat	 (o	 un	 de	 rodó	 de	 23	 cm	 de	 diàmetre)	 amb	
margarina	i	enfarinar-lo.	Enceneu	el	forn	a	180º.	Tamisar	
la	farina	amb	el	llevat.	Afegiu-hi	la	sal	i	 la	nou	moscada.	
Batre	 els	 ous	 com	 per	 fer	 truita	 i	 incorporar-los	 a	 la	













3.	 Característiques:	 	 Fàcil	 de	 fer,	 es	 prepara	 amb	
antelació,	 es	 poden	 fer	 porcions,	 molt	 econòmic,	 dura	































S’ha	 considerat	 que	 la	millor	 opció	 és	 disposar	 de	 dos	 proveïdors,	 l’empresa	




compra	 d'aliments	 per	 a	 la	 manipulació	 té	 l'inconvenient	 que	 els	 frescos	 són	


























tenim	una	 demanda	 no	 constant	 i	 per	 tant	 tampoc	 es	 pot	 assumir	 que	 no	 hi	 ha	
trencaments	d'estoc,	de	manera	que	optarem	per	una	tècnica	no	determinista.		
	
Per	 fer	 aquest	 càlcul	 es	 sol	 emprar	 el	model	 de	Wilson,	 que	 utilitza	 supòsits	
bàsics,	com	que	les	vendes	són	constants	en	el	temps	i	el	cost	d'emmagatzematge	i	












La	 planificació	 dels	 terminis	 del	 projecte	 és	 una	 part	 fonamental	 del	 marc	
operatiu.	La	primera	etapa	estarà	marcada	per	les	dos	primeres	setmanes	de	l’any.	
Seguidament	 s’aconseguiran	 les	 llicències	 necessàries	 per	 poder	 oferir	 el	 servei	
empresarial	 i	 es	 fan	 les	 gestions	 legals	 i	 formals	 de	 constitució	 de	 l'empresa.	
Seqüencialment,	s’aconseguiran	les	llicencies	d’obres	per	començar	les	obres	de	la	
reforma	mentre	en	paral·lel	es	fan	les	compres	de	tot	el	mobiliari,	la	maquinària	i	els	
equipaments	 i	 compaginant	 amb	 la	 part	 final	 d’obres	 del	 local	 es	 procedirà	 a	
començar	la	instal·lació	de	decoració,	mobiliari	i	maquinària	per	confirmar	que	no	hi	












publicitari	 per	 atreure	 públic	 i	 començar	 l'activitat	 oferint	 ofertes	 especials	 per	











amb	 l’inici	 del	 curs	 escolar	 i	 per	 tant	 tindríem	un	 gran	públic	 novell	 que	no	està	
fidelitzat	a	altres	locals.	A	més,	l’inici	de	cada	curs	coincideix	amb	la	finalització	del	
període	vocacional	i	 la	gent	està	més	oberta	a	canvis	en	la	rutina	i	a	provar	coses	
noves.	 És	 important	 remarcar	 que	 el	 local	 no	 pot	 obrir	 de	 cap	manera	 passat	 el	
























el	 servei	 a	 usuaris	 universitari	 però	 sense	 intenció	 d’excloure	 a	 altres	 perfils	 de	
clients.	Es	creu	que	aquest	és	el	públic	que	més	s’adapta	al	servei	ofert,	 ja	que	la	
majoria	 són	persones	dependents,	 alguns	 sense	 autonomia	econòmica	 i	 per	 tant	
tenen	uns	ingressos	força	baixos	o	inclús	nuls.	Molts	d’aquests	usuaris	al	viure	amb	
els	progenitors,	encara	no	tenen	nocions	culinàries	i	per	tant	és	estrany	que	es	cuinin	
per	 utilitzant	 carmanyoles	 durant	 l’àpat	 de	 dinar.	 Per	 tant,	 aquest	 públic	 es	 veu	
obligat	a	buscar	un	local	on	consumir	amb	uns	preus	molt	ajustats	però	amb	bona	




mitjà	 o	 baix	 poder	 adquisitiu,	 tenen	 major	 necessitat	 de	 buscar	 locals	 on	








Actualment	 es	 pot	 considerar	 que	 en	 públic	 objectiu	 pot	 escollir	 com	 a	
preferència	un	 local	amb	 les	característiques	de	FastFit,	 ja	que	actualment	un	alt	
percentatge	de	la	societat		estila	un	ritme	de	vida	modern	orientat	a	productes	que	
promouen	la	qualitat	de	vida	i	la	conservació	de	salut.	A	part	del	benestar	propi,	la	
















El	 preu	 és	 la	 variable	 del	 màrqueting	 per	 la	 qual	 entren	 els	 ingressos	 d'una	
empresa.	Al	final	és	el	consumidor	qui	dictaminarà	si	hem	fixat	correctament	el	preu,	





L’empresa	 FastFit	 pretén	 oferir	 plats	 saludables,	 de	 qualitat	 i	 originals	
assequibles	 a	 totes	 les	 butxaques.	 És	 per	 això	 que	 establirem	un	 nivell	 de	 preus	
mitjà-baix,	similar	als	restaurants	propers	al	nostre.	El	preu	no	ha	de	constituir	una	
barrera	d'entrada	per	al	client,	per	això,	establint	preus	semblants	a	la	competència,	
























En	 aquest	 punt	 s'analitzen	 tant	 els	 canals	 de	 venda	 com	 les	 formes	 de	
comercialització	de	 FastFit.	Amb	 la	distribució	es	posa	 a	disposició	dels	possibles	






la	 viabilitat	 econòmica	 i	 comercial	 del	 servei	 “delviery”	 per	 part	 d’una	 empresa	


















aquesta	 presència	 cobrarà	 moltíssima	 importància,	 però	 cal	 recordar	 que	







la	 ubicació	 i	 horari	 d’apertura	 de	 l’establiment.	 En	 el	 següent	 enllaç	 es	 troba	 la	














perquè	 la	 innovació	 forma	 part	 del	 concepte	 i	 idea	 de	 FastFit.	 Les	 xarxes	 socials	
tindran	com	a	objectiu	principal	 la	 relació	directa	amb	els	 clients.	Per	aconseguir	






Per	poder	 garantir	un	bon	manteniment	de	 les	 xarxes	 socials	 i	 la	web,	 i	 unes	
campanyes	de	màrqueting	agressives	dirigides	 al	 públic	 amb	menys	 tirada	 cap	al	
local	FastFit,	serà	essencial	la	contractació	d’una	empresa	externa	especialitzada	en	








































es	 realitzarà	 una	 aproximació	 dels	 possibles	 clients	 que	 visitaran	 el	 local	 en	 les	
franges	horàries	d’apertura.		
	




gent	 que	 pot	 accedir	 a	 les	 instal·lacions	 de	 l’empresa	 i	 per	 tant	 consumir	 dins	




















de	 serveis.	 D’aquest	 nombre	 total	 de	 facultats,	 9	 es	 troben	 a	 la	 Zona	




- UB:	 Per	 altre	 banda	 la	 UB	 compta	 amb	 17	 facultats	 però	 amb	 un	 nombre	
d’estudiants	superior	al	de	la	UPC;	57.000	alumnes	i	8.000	treballadors.	Aquesta	
facultat	 té	 8	 facultats	 ubicades	 a	 la	 Zona	Universitària.	 Per	 tant,	 realitzant	 el	









generat	 per	 les	 activitats	 universitàries	 cal	 recordar	 que	 també	 existeixen	











com	 vianants	 de	 la	 zona)	 és	 de	 53.388	 persones.	 Degut	 als	 diferents	mitjans	 de	
transport	utilitzats	pels	habitants	de	Barcelona	i	la	localització	específica	del	local,	és	
obvi	 que	 no	 tota	 aquesta	 xifra	 passarà	 a	 prop	 de	 l’establiment,	 es	 considera	 la	




ciutats	 de	 tot	 Espanya	 i	 es	 dedica	 a	 recopilar	 dades	 sobre	 fluxos	 de	 vianants.	
Aquestes	 dades	 són	 coherents,	 ja	 que	 segons	 un	 article	 publicat	 per	 la	











cas.	 Un	 cop	 concretat	 l’escenari	 es	 realitzarà	 una	 nova	 aproximació	 de	 forma	






























Tot	 això	 dins	 de	 cada	 franja	 horària,	 s’ofereixen	 diverses	 alternatives	
alimentàries	al	consumidor.	Durant	la	franja	d’entre	hores	hi	ha	5	possibles	elements	
a	 escollir,	 dos	 begudes	 i	 tres	 opcions	 de	 sòlids.	 En	 canvi,	 durant	 l’àpat	 de	 dinar	
s’ofereixen	3	menús	diferents	amb	una	gran	varietat	de	plats.	Per	tal	de	simplificar	
els	càlculs	dels	costos,	s’ha	realitzat	un	estudi	per	cadascun	dels	plats	i	finalment	una	
mitjana	 del	 cost	 per	 cadascun	 dels	 menús	 que	 s’ofereixen.	 Finalment,	 gràcies	 a	
















per	estimar	 la	demanda	prevista	de	cada	 tipus	de	menú	 i	productes.	Per	aquests	
càlculs	 s’han	 utilitzat	 les	 funcions	 buscarv	 i	 redondeo	 a	 l’Excel.	 Primer	 s’han	
representat	els	percentatges	sol·licitats	diàriament	per	a	cada	producte;	s’ha	cercat	
el	 percentatge	 de	 clientela	 segons	 la	 franja	 horària	 i	multiplicat	 pel	 percentatge	
referent	 a	 la	 combinació	 de	 productes	 segons	 les	 preferències	 dels	 consumidors	
expressades	 a	 la	 Taula	 6.	 Per	 determinar	 la	 demanda	 diària	 de	 cadascun	 dels	
productes	segons	l’any,	és	multiplicarà	el	tràfic	de	vianants	del	carrer	Sabino	Arana	







Per	 últim,	 es	 necessita	multiplicar	 aquestes	 quantitats	 de	 productes	 pel	 preu	
(amb	IVA	 i	sense	 IVA)	 i	 finalment	pel	nombre	de	dies	 laborals	que	el	 local	oferirà	
servei.	El	IVA	aplicat	a	serveis	de	restauració	segons	la	Llei	del	Impost	sobre	el	Valor	
Afegit	 37/1992	 (BOE-A-1992-28740),	 correspon	 a	 un	 10%.	 Segons	 l’apartat	 6.3.	
(Horaris),	FastFit	oferirà	servei	6	dies	a	la	setmana	durant	46	setmanes	al	any,	ja	que	








marge	 de	 benefici	 necessari	 tenint	 en	 compte	 els	 costos	 d’aprovisionament	 i	 de	
nòmines.	Finalment	es	multiplica	el	preu	unitari	de	producte	per	les	compres	diàries	
i	pel	nombre	de	dies	 laborables	per	obtenir	 la	quantitat	d’ingressos	anuals	amb	 i	
sense	IVA	de	cada	producte	i	així	poder	saber	els	ingressos	totals	per	cadascun	dels	



































de	 	productes	de	neteja,	envasos,	 tovallons,	cartes	de	menú,	etc.	Es	valora	 la	
despesa	del	conjunt	entorn	als	3.000€	
	
- Lloguer	 i	 fiança:	 Per	poder	 realitzar	 la	 reforma	del	 local	 és	necessari	pagar	 la	
fiança	i	 llogar	el	 local	3	mesos	abans	de	l’apertura	al	públic.	El	 lloguer	costarà	
1.800€	mensuals	i	es	realitzarà	una	fiança	de	1.200€.	
	
- Costos	 de	 constitució:	 Són	 tots	 aquells	 dedicats	 a	 llicències,	 escriptura	 de	























































BAII	 que	 es	 realitzarà	 posteriorment.	 L’amortització	 comptable	 de	 l’immobilitzat	









que	 no	 necessita	 amortització	 és	 la	 relativa	 a	 les	 obres,	 ja	 que	 no	 es	 considera	
necessari	tornar	a	realitzar	una	remodelació	total.	És	per	això,	que	en	l’apartat	8.6.	
(Costos	 Fixes)	 s’inclourà	 una	 despesa	 atribuïda	 al	manteniment	 i	 conservació	 de	
l’establiment.	
	
A	 continuació,	 es	 representa	 una	 taula	 amb	 l’assignació	 de	 la	 vida	 útil	 a	






















Finalment	 s’han	 considerat	 els	 costos	 de	 personal	 com	 a	 variables	 ja	 que	










Matèria	 Primera:	 recollirem	 la	 informació	 del	 cost	 del	material	 necessari	 per	




D'aquesta	manera,	 un	 cop	 calculat	 els	 costos	 de	 cada	 plat	 i	 producte	 es	 pot	
comptabilitzar	 la	 despesa	 necessària	 per	 cadascun	 dels	 elements	 en	 venda.	 No	
obstant	això,	per	trobar	el	cost	total	de	cada	element	en	venda	es	considerarà	el	cost	
mitjana	 unitari	 de	 cada	 una	 de	 les	 tipologies	 de	 plats	 a	 causa	 de	 la	 manca	
d'informació	pel	que	fa	a	l'elecció	de	plats	per	part	dels	comensals.	És	per	això	que	
















































del	 capital	 invertit	 sobre	 les	 nòmines	 del	 personal.	 Aquests	 sous	 es	 calcularan	
multiplicant	 el	 sou	 mensual	 segons	 el	 tipus	 de	 treballador,	 pel	 nombre	 de	
treballadors	i	pel	nombre	de	mesos	a	treballar.		Cal	tenir	en	compte	que	actualment	
el	 sou	mínim	SMI	a	Espanya	és	de	1.050€	bruts	 segons	el	Reial	Decret	231/2020	


















comandes	quan	aquestes	 vulguin	 ser	 consumides	 fora	del	 local.	 El	 preu	d’aquest	





















bancaris	 són	 variables	 però	 el	 reemborsament	 de	 capital	 pel	 préstec	 bancari	 es	













































ens	 proporciona	 un	 desglossament	 econòmic	 d’una	 empresa	 en	 un	 període	 de	
temps	determinat.	 Indica	d’on	provenen	els	 ingressos,	d’on	sorgeixen	els	costos	 i	
mostra	els	guanys	o	pèrdues	netes	durant	el	període	estipulat.		
	





























A	 partir	 de	 la	 Taula	 20	 es	 pot	 veure	 com	 en	 el	 primer	 exercici	 o	 període	 de	
l’escenari	 neutre	 no	 hi	 ha	 guanys	 nets,	 i	 del	 segon	 any	 endavant	 els	 guanys	











Per	 tal	 de	 quadrar	 les	 comptes	 de	 tresoreria	 és	 imprescindible	 tenir	 present	
l’import	d’IVA	pendent	a	pagar	per	part	d’una	empresa.	L’IVA	a	pagar	es	calcula	com	
la	diferència	entre	l’IVA	suportat,	que	fa	referència	a	l’IVA	aplicat	sobre	productes	o	
serveis	que	són	pagats	per	 l’empresa,	 i	 l’IVA	repercutit,	que	és	 l’IVA	aplicat	sobre	
productes	 o	 serveis	 que	 paguen	 els	 consumidors.	 Aquest	 import	 s’abona	
trimestralment	 tot	 i	 que	 els	 càlculs	 realitzats	 són	 anuals.	 La	 part	 pendent	 de	
pagament	 va	 a	 Hisenda	 Pública	 Creditora	 i	 en	 cas	 d’haver	 compensacions	 es	
cobraran	per	part	d’Hisenda	Pública	Deutora.	
	


























El	 flux	d’efectiu	o	 “cash-flow”	és	 la	 capacitat	que	 té	una	empresa	de	generar	
diner	mitjançant	la	seva	activitat	principal	de	negoci.	L’anàlisi	de	flux	d’efectiu	és	de	




















Els	 8.500€	 resultants	 en	 el	 període	 0	 serviran	 com	 a	 fons	 d’emergència	 pel	













































































𝑉𝐴𝑁 = −𝐹F +
𝐹G




























0 = −𝐹F +
𝐹G









































En	 el	 cas	 d’arribar	 a	 aquest	 punt,	 l’empresa	 ha	 de	 considerar	 l’opció	 de	
plantejar-se	nous	reptes	i	paral·lelament	noves	inversions.	Primer,	per	la	quantitat	
de	demanda	del	local	serà	necessària	la	contractació	de	més	personal,	mínim	un	












Per	 concloure,	 es	 recomana	 estudiar	 l’opció	 d’implementar	 millores	 en	 la	
gestió	 de	 qualitat	 aplicant	 la	Norma	 ISO	 9001[48],	 aquesta	 norma	 consisteix	 en	





A	 partir	 dels	 valors	 obtinguts	 en	 aquest	 plantejament	 es	 considera	 que	 la	
inversió	 segueix	 sent	 força	 rendible,	 ho	 podem	 veure	 gràcies	 als	 resultats	
obtinguts	amb	els	mètodes	de	valoració	de	rendibilitat.	En	aquesta	situació	s’ha	
obtingut	un	VAN	=	36.669,69€,	un	TIR	=	16,15%	i	un	període	de	retorn	de	3	anys	i	
































En	 aquesta	 situació,	 és	 recomanable	 aplicar	 mesures	 dràstiques	 per	 tal	
solucionar	la	situació,	fent	canvis	importants	en	el	funcionament	de	l’empresa.	El	











irreversible	 serà	 necessària	 el	 tancament	 de	 l’establiment.	 Segons	 la	 Llei	 de	
Societats	 de	 Capital	 (BOE-A-2010-10544)[49],	 és	 obligatori	 seguir	 les	 següents	
fases: 	
- 	Fase	de	dissolució:	Es	 reuneix	 la	 Junta	general	de	 socis	 i	 es	decideix	per	
majoria	simple	la	dissolució	de	l’empresa.	En	aquest	moment	la	raó	social	
de	 l’empresa	 canvia	 per	 dirigir	 la	 seva	 activitat	 a	 la	 liquidació	 i	 totes	 les	
decisions	 comercials	 han	 de	 tenir	 com	 a	 finalitat	 l’extinció.	 També,	 s’ha	
d’afegir	la	llegenda	“en	liquidació”	a	tota	la	documentació.	L’acord	s’ha	de	










no	hi	ha	 tutela	 judicial	poden	ser	els	mateixos	que	havien	exercit	 com	a	
administradors.	 Els	 seus	 noms	 també	 han	 de	 ser	 inscrits	 en	 el	 Registre	
Mercantil.	 L'objectiu	 és	 el	 repartiment	 entre	 els	 socis	 del	 patrimoni	
resultant,	 després	 d'haver	 cobrat	 els	 crèdits	 pendents	 i	 satisfet	 tots	 els	
deutes.	La	seva	tasca	es	pot	resumir	en	tres	missions:	redacció	d’inventari	i	
balanç,	 liquidació	 de	 crèdits	 i	 deutes	 i	 	 redacció	 del	 balanç	 final	 de	
liquidació.	
	
- Fase	 d’extinció:	 Passats	 els	 dos	 mesos	 corresponents	 al	 termini	
d'impugnació	es	procedeix	a	 l'extinció	de	 la	 societat.	De	nou,	mitjançant	
atorgament	 d'escriptura	 pública.	 Un	 cop	 realitzats	 els	 tràmits	 es	 poden	
cancel·lar	 els	 assentaments	 registrals	 i	 tramitar	 la	 baixa	 a	 Hisenda,	
Seguretat	 Social	 i	 altres	 registres	públics.	A	més	del	procés	d'extinció	de	
l'empresa	 s’haurà	de	 realitzar	un	 concurs	de	 creditors	 i	 un	ERO,	 si	 hi	 ha	
empleats.		
	



















execució	 d’un	 projecte.	 Segons	 l’estat,	 per	 tal	 de	 posar	 en	marxa	 un	 projecte	 es	
necessari	 tramitar	 un	 permís	 d’acreditació	 a	 partir	 del	 qual	 es	 considera	 que	 dit	




Tota	 empresa	 te	 responsabilitats	 de	 prevenir,	 evitar	 i	 reparar	 danys	

































de	 material	 (cartró,	 vidre,	 paper)	 per	 a	 una	 disposició	 que	 prioritzi	 el	
reciclatge.	
	
- L'emmagatzematge	 dels	 residus	 es	 realitzarà	 en	 àrees	 ventilades,	




























































A	 continuació	 es	 descriuran	 les	 conclusions	 més	 importants	 obtingudes	 durant	
l’elaboració	 de	 un	 pla	 d’empresa	 per	 la	 creació	 d’un	 restaurant	 de	 menjar	 ràpid	 i	
saludable	a	la	ciutat	de	Barcelona	(Espanya)	:	
	
- Amb	 relació	 als	 factors	 de	 macroentorn,	 s’ha	 observat	 que	 la	 situació	






- A	 l’hora	 d’analitzar	 els	 factors	 de	 microentorn	 trobem	 grans	 amenaces	
davant	 de	 la	 força	 de	 negociació	 dels	 clients	 i	 la	 nova	 competencia.	
Altrament,	és	una	fortalesa	per	 l’empresa,	el	baix	poder	de	negociació	per	
part	 dels	 proveïdors	 i	 els	 pocs	 productes	 substitutius	 que	 es	 troben	 en	 el	
mercat	per	aquest	servei		.	Finalment	cal	puntualitzar	que	la	competència	en	
el	 sector	 de	 la	 restauració	 a	 Barcelona	 és	molt	 elevada,	 però	 el	 sector	 a	
desenvolupar	és	força	novell	i	pot	significar	una	oportunitat	de	negoci.	
- En	el	pla	estratègic	es	detallen	la	visió,	els	valors	i	la	missió	de	l’empresa	per	




Així	 mateix,	 es	 imprescindible	 per	 qualsevol	 empresa	 	 identificar	 les	
necessitats	 de	 personal	 i	 els	 rolls	 a	 desenvolupar	 pels	 treballadors	 amb	
l’objectiu	 organitzar	 les	 tasques	 i	 responsabilitats	 de	 forma	 ordenada	 i	







valors,	 els	 diagrames	 de	 fluxos	 d’elaboració,	 la	 planificació	 temporal	 i	 el	
servei	i	productes	a	oferir.		
- En	 el	 pla	 de	màrqueting	 es	 necessari	 	 implementar	 una	 política	 de	 preus	
competitius	 i	molt	 assequibles	per	qualsevol	 consumidor,	 i	 la	 contractació	
d’una	 empresa	 externa	 per	 elaborar	 una	 gran	 campanya	 publicitària	
enfocada	principalment	en	donar	a	conèixer	el	 local	 i	 la	difusió	d’ofertes	a	




inversió	 en	 un	 termini	 de	 5	 anys	 davant	 diferents	 situacions	 de	 quota	 de	
mercat.	Aquestes	valoracions	s’han	efectuat	a	partir	de	marcadors	tal	con	el	
VAN,	 el	 TIR	 i	 el	 període	 de	 retorn.	 S’ha	 demostrat	 que	 tant	 en	 l’escenari	
























enfocat	 el	 projecte	 com	 cal.	M'ha	 sabut	 guiar	 en	 tot	moment	 i	 ensenyar-me	 noves	
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